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) بر کیفیت فیله ماهی فیتوفاگ mucilisab mumicOاثر پوشش خوراکی صمغ زدو و عصاره ریحان (
 درجه سانتی گراد -18نگهداری شده تحت دمای  )xirtilom syhthcimlahthpopyH(
 
 1، اثشا٤یٙ سخت صاد٢2ػیذ ٚ٥ذی اخبو ،1*، ػیذ ٚ٥ذی حؼیٟي1اؾػٙ احٛذی
 
  طجیؿي، داٞـٓب٢ ؾٗ١٘ ٠ نٟ١ٜ دسيبيي خشٚـ٥ش، خشٚـ٥ش. ْش٠٢ ؿیلات، داٞـُذ٢ ٟٚبثؽ 1
  . داٞـُذ٢ ٟٚبثؽ طجیؿي ، داٞـٓب٢ ؾٗ١٘ َـب٠سصی ٠ ٟٚبثؽ طجیؿي ْشْبٜ، ْشْبٜ 2
 
 4931/11/4تبسيخ پزيشؽ:    4931/5/12تبسيخ دسيبنت: 
 چکیده
 آٞتي خبكیت اص ٞیض سيحبٜ ؾلبس٢ ٠ ٠صٜ ُٚٗ١ٖي ثبلا ٠ خبكیت اٚ١ٖؼی١ٜ ٠ ضذ ٚیُش٠ثي داسد كٛف صد٠
 پ١ؿؾ ؾٟ١اٜ ث٣ سيحبٜ ؾلبس٢ ٠ كٛف صد٠ اثش ثشسػي ث٣ ٚطبٖؿ٣ ايٝ دس. اػت ثشخ١سداس ٚیُش٠ثي ضذ ٠ اَؼیذاٞي
-دسخ٣ ػبٞتي -81دٚبی ( ٞٓ٥ذاسی ؿشايط دس) xirtilom syhthcimlahthpopyH(نیت١نبِ  ٚب٤ي نیٗ٣ ثش خ١ساَي
 تیٛبس ٠% 1/5 سيحبٜ ؾلبس٢ تیٛبس ،% 2صد٠ كٛف تیٛبس ؿُٕ پ١ؿـي ث٣٤بی  ٚحٗ١ٔ پظ٠٤ؾ ايٝ دس  ؿذ پشداخت٣) ْشاد
 تیٛبس ػ٣ نبِ نیت١ ٚب٤ي نیٗ٣ س٠ی ثش پ١ؿؾ ايدبد اص پغ ٠ ؿذ ) ت٥ی٣%1/5 سيحبٜ ؾلبس٢ ٠% 2 (كٛف ٚخٗ١ط
 ٞٓ٥ذاسی) دسخ٣ ػبٞتي ْشاد -81 دٚبی( نشيضس دٚبی دس ٚب٢ ػ٣ ٚذت ث٣) پ١ؿؾ ثذ٠ٜ( ؿب٤ذ تیٛبس ٠ پ١ؿؾ حب٠ی
 ،Hpآصاد،  چشة اػیذ اػیذ، تی١ثبسثیٍ( ؿیٛیبيي ٤بی آصٚ١ٜ ٚ١سد ٚب٢ 3٠ 2 ،1 ،0 صٚبٞي ن١اكٕ دس ٤ب تیٛبس.  ؿذٞذ
 ٤بی آصٚ١ٜ دس تكییشات َٗي ؿُٕ حبٖي َ٣ دس. ْشنتٟذ يشاس) پخت٣ ٠ خب٘( آٞبٖیضحؼي ٠) نشاس ٞیتش٠طٞي ثبص٤بی ٚدٛ١ؾ٣
 كؿ١دی س٠ٞذ ؿذ٢ داد٢ پ١ؿؾ تیٛبس٤بی ثشای تكییشات ايٝ اٚب ؛داؿت انضايـي س٠ٞذ تیٛبس٤ب ٤ٛ٣ ثشای ؿیٛیبيي
 ٠ د٠٘ ٚب٢ دس ؿذ٢ داد٢ پ١ؿؾ تیٛبس٤بی ثیٝ داسی ٚؿٟي اختلال َٗي ط١س ، ث٣ داؿت٣ ؿب٤ذ ٞٛ١ٞ٣ ث٣ ٞؼجت َٛتشی
 ).50/0≤p( ؿذ ٚـب٤ذ٢ ؿیٛیبيي ٤بیآصٚ١ٜ دس داسیٚؿٟي ٞٛ١ٞ٥بختلال ثب ٤ب تیٛبس تٛب٘ ثیٝ ٠ٖي ٞـذ ؛ ٚـب٤ذ٢ ػ١٘
ت١اٞؼتٟذ نؼبد  ٚیُش٠ثي ضذ ٠ اَؼیذاٞي آٞتي خ١اف داؿتٝ دٖیٕ ث٣ كٛف صد٠ ٠ سيحبٜ داد َ٣ ؾلبس٢ ٞتبيح ٞـبٜ
 چشثي ٠  نؼبد پش٠تئیٝ نیٗ٣ ٚب٤ي سا ث٣ تبخیش ثیٟذاصٞذ. 
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٤بی َٟتشٔ ايُٟ٣ اٞدٛبد ٚب٤ي يُي اص س٠ؽ ثب
٠ َب٤ؾ تكییشات ثی١ؿیٛیبيي دس ط١ٔ د٠س٢ رخیش٢ 
ت١اٞذ ث٣ ط١س  ػبصی ٚب٤ي اػت ؛ ثب ايٝ ٠خ١د ٞٛي
٤بی ؿیٛیبيي سا ٚ٥بس ٞٛ١د٢ دس ٞ٥بيت  َبٕٚ ٠اَٟؾ
ايٝ َ٣ دس يبثذ. ثب َیهیت ْ١ؿت ٚب٤ي َب٤ؾ ٚي
كٟبيؽ قزايي ث٣ ٟٚػ١س ث٥ج١د َیهیت ٠ انضايؾ ؾٛش 
ٚهیذ ٚحل١لات قزايي دس ط١ٔ د٠س٢ رخیش٢ ػبصی ث٣ 
٠   1 AHB٤بيي ٚبٟٞذ ط١س ٚؿٛ١ٔ اص آٞتي اَؼیذاٜ
2
ؿ١د ،اٚب اخیشا ٚطبٖؿبت ٚتؿذدی  اػتهبد٢ ٚي THB
داسٞذ٢ طجیؿي ٚطبثى دس ٚ١سد خبيٓضيٟي ٚ١اد ٞٓ٣
 اػت ْشنت٣ ٟٟذْبٜ ك١ست٤بی ٚلشل َخ١اػت٣
٤بی ثؼت٣ ثٟذی ).7002 ,.la te mainamarbuS(
صيؼت تخشيت ث٣ دٖیٕ داؿتٝ ٚ١اد طجیؿي (ؾٛذتب اص 
٤ب ٠ يب تشَیجي اص آٞ٥ب ٤ب، چشثيػبَبسيذ٤ب، پش٠تئیٝپٗي
ؿ١ٞذ)، يبثٗیت تدضي٣ پزيشی ٠ ؾذ٘ ايدبد ت٥ی٣ ٚي
٤بی صيؼت ٚحیطي، س٠ص ث٣ س٠ص اص ا٤ٛیت آٖ١دْي
 َٟٟذ . ـتشی پیذا ٚيثی
ػبَبسيذ٤ب، ثی١  ٤ب ٠ پٗي ٤ب، ٖیپیذ پش٠تئیٝ      
٤بی  ٤ب ٠ پ١ؿؾ پٗیٛش٤بی اكٗي ثشای ت١ٖیذ نیٗٙ
. اص ثیٝ ٚ١اد )0002 ,.la te ramuK(خ١ساَي  ٤ؼتٟذ
٤بی  ٤ب ٠ پ١ؿؾ ٚ١سد اػتهبد٢ ثشای ت٥ی٣ نیٗٙ
-٠يظْي٤ب ث٣ دٖیٕ  ٤ب ٠ پش٠تئیٝ ػبَبسيذ خ١ساَي،  پٗي
٤بی ٟٚبػجي  ٤بی ػبختبسی ٠ ُٚبٞیُي ٚطٗ١ة ْضيٟ٣ 
٤ب ْش٠٤ي اص  كٛف 1102 ,.la te areuglaF(.(٤ؼتٟذ 
ػبَبسيذ٤ب ٤ؼتٟذ َ٣ دس ٚ١اد قزايي ث٣ ؾٟ١اٜ  پٗي
اٚ١ٖؼی١ٜ َٟٟذ٢، پبيذاس َٟٟذ٢، ث٥ج١د د٤ٟذ٢، طٔ 
 te gnoW(َٟٟذ٢ ، ي١ا٘ د٤ٟذ٢ ٠ قیش٢ َبسثشد داسٞذ 
 ٤بيي ػبَبسيذی ٚ١ُٖ١ٔ پٗي ٚ١اد ).3102 .la
ؾٗي  َ٣ اقٗت ٤ؼتٟذ ثبلا ٚ١ُٖ١ٖي ٠صٜ ثب د٠ػت ٠ آة
 پبيذاس ؾٗت يبثٗیت ث٣ ػطحي نؿبٖیت ٞذاؿتٝ داسا سقٙ
 ، 3تدٛؽ دس ثشاثش ٤بآٜ حهع ٠ ٤باٚ١ٖؼی١ٜ ٞٛ١دٜ
 ٠ ٠يظْي سئ١ٖ١طيُي تكییش ثبنت، تكییش ،4سيختٓي  ٤ٙ ث٣
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 نشا٤ٙ سا ٤بی قزايياٚ١ٖؼی١ٜ ٞٓ٥ذاسی اُٚبٜ غب٤شی،
يشٜ اػت َ٣  5حذ٠د ). 8002 ,.nosnikciD( آ٠سٞذٚي
خبٞ١اد٢  ؿ١د. ٤ب اػتهبد٢ ٚي ئیذ ٤ب ٠ ٤یذس٠َٗ١ اص كٛف
  )eaecasoR(ػُشخیبٜ يب سصاػ٣ (تیش٢ ُْٕ ػشخیبْٜٕ
٤ؼتٟذ)  ػشخیبٜ ْٕ ْیب٤ي اص ساػت٣ ٤بیيُي اص تیش٢
ْیلاع ٠ ١،آٖصسد  آٖ١، ؿبٕٚ ٤ٗ١،  sunruPخٟغ 
 5َٟٟذ . كٛف نبسػي(صد٠) كٛف ت١ٖیذ ٚيدسخت ثبدا٘ 
 كٛكي ؿهبل اػت َ٣ اص دسخت ثبدا٘ َ١٤ي
-ؿ١د. سّٞ كٛفتشا٠ؽ ٚي )airapocs suladgymA(
٤ب داسد ٠  ٤ب ا٤ٛیت صيبدی دس اسصؽ ْزاسی تدبسی آٜ
٤شچ٣ ٚیضاٜ ٞبخبٖلي ٠ ؿذت سّٞ كٛف صيبدتش ثبؿذ 
ْیشد تشی يشاس ٚيستج٣ پبيیٝ، اص ٖحبظ دسخ٣ ثٟذی دس 
كٛف صد٠ دس كٟؿت ت١ٖیذ ). 3102 ,.la te ivadaF(
ؿ١د٠ نًط  ٚي ٚ١اد قزايي دس ًٚیبع تدبسی اػتهبد٢
آة  _٤ب ٚبٟٞذ ت١ٖیذ: ٚخٗ١ط ؿیش دس تؿذادی پظ٠٤ؾ
پشتًبٔ، خٗ١ْیشی اص د٠ نبص ؿذٜ د٠ـ ٠ خبيٓضيٟي 
 طلاتیٝ ثب كٛف صد٠ ثشای ت١ٖیذ پبػتیٕ نشاػ١دٟٚذ
٠  isabbA). 3102 ,.la te ifesuY(ؿ١د  ٚي اػتهبد٢
كٛف  ٞبٚحٗ١ٔ ٠  ٚحٗ١ٔ  ٤بی) ثخؾ4102٤ُٛبساٜ (
 ٤بی ٠يظِ صد٠ سا خذا ػبصی ٞٛ١د٢ ، ثشخي اص
 اٚ١ٖؼی١ٜ ٚبٟٞذ ٤بآٜ َبسثشدی ٠ ٤ٛچٟیٝ ؿیٛیبيي
ٞٛ١دٞذ. دس  تؿییٝ سا نیٗٙ خ١ساَي ت١ٖیذ ٠ َٟٟذْي
) ْضاسؽ َشدٞذ كٛف 2102٠ ٤ُٛبساٜ ( oaYٚطبٖؿ٣ 
 اَؼیذاٞي ٠ ػبَبسيذ٤بی آٜ خبكیت آٞتي٤ٗ١ ٠ اٖیٓ١
 تیش٢ ث٣ ٚتؿٗى ثبَتشيبيي داسٞذ .ْیب٢ سيحبٜ ضذ
٠  اػت mumicOخٟغ  ٠ )eaecaimaL(ٞؿٟبؾیبٜ 
تشيٝ ايتلبدی اص ٤بی ٚختٗهي داسد ٠ ؿُٕ اَ١تیپ
 َ٣ دس اػت mucilisab mumicO٤ب، ْ١ٞ٣ ْ١ٞ٣
ؿ١د. ايٝ ْیب٢ تشَیجبت نٟٗي ٚي َبؿت٣ خ٥بٜ اػشػش
َ٣ ايٝ ) 0002 ,.la te idramnavaJ(ٚتؿذدی داسد  
تشَیجبت اص خبكیت آٞتي اَؼیذاٞي ثبلايي ثشخ١سداس 
٤ؼتٟذ. خبكیت نؿبٖیت آٞتي اَؼیذاٞي، ضذ 
ٚیُش٠ثي ٠ ضذ ت١ٚ١سی ْیب٢ سيحبٜ ث٣ ؾٗت ٠خ١د 
 te rawOاػیذ٤بی نٟٗي ٠ تشَیجبت ٚؿطش آٜ اػت (
َٗي ْضاسؿي اص اػتهبد٢ اص كٛف صد٠  ط١س ) ث٣0102 la
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٤بی صيؼت تخشيت پزيش ٠ اػتهبد٢ اص دس ت١ٖیذ نیٗٙ
آٜ دس انضايؾ ٚبٞذْبسی ٚب٤ي ٠خ١د ٞذاؿت٣ ٖزا دس 
ايٝ پظ٠٤ؾ اثش پ١ؿؾ خ١ساَي صد٠ حب٠ی ؾلبس٢ 
سيحبٜ دس انشايؾ ٚبٞذْبسی ٚب٤ي نیت١نبِ 
طي ٞٓ٥ذاسی دس  )xirtilom syhthcimlahthpopyH(
 ؿ١د.) ثشسػي ٚي-81C0  نشيضس (
 
 ها . مواد و روش2
دسكذ  1/5دسكذ ، ؾلبس٢  2پ١ؿؾ كٛف  ي٣
دسكذ)  1/5دسكذ ٠ ؾلبس٢2٠ پ١ؿؾ ٚخٗ١ط (كٛف 
كٛف صد٠  پ١ؿؾ یآٚبد٢ ػبص د٤ي ٠ س٠ؽ پ١ؿؾ
كٛف صد٠ی تشا٠ؽ ؿذ٢ اص تٟ٣  ك١ست اػت.  ايٝ ث٣
ٚیٟٛذ ٠ايؽ دس اػتبٜ دسختبٜ ثبدا٘ َ١٤ي ؿ٥شػتبٜ 
٤بی نبسع خٛؽ آ٠سی ٠ پغ اص ثؼت٣ ثٟذی دس َیؼ٣
ٞبيٗ١ٞي ث٣ آصٚبيـٓب٢ داٞـٓب٢ ؾٗ١٘ ٠ نٟ١ٜ خشٚـ٥ش 
٤بی ثب سّٞ س٠ؿٝ خذا ؿذ٢، ؿذ. ػپغ، كٛف ٟٚتًٕ
٠دس ، ثب آػیبة آصٚبيـٓب٤ي پ١دس ؿذ ؛ پغ اص آٜ
ٚیُش٠ٜ )  052(  06٤ب اص  اٍٖ ثب چـٛ٣ كٛف
ب پ١دس يُٟ١اختي اص آٜ ث٣ دػت آيذ. ؿذ تداد٢  ؾج١س
ْش٘  01 دسكذ،2 كٛف ٚحٗ١ٔ پ١ؿؾ ت٥ی٣ ثشای
 03 ٚذت ػي ػي آة دي١ٞیض٢ ث٣ 005كٛف دس 
ؿذ تب  حٕ ٚكٟبطیؼي اص ٤ٛضٜ اػتهبد٢ ثب ديیً٣
 ,.la te ivadaFٚحٗ١ٔ ؿهبني اص آٜ  ث٣ دػت آيذ (
 ).3102
ث٣ ايٝ ٟٚػ١س ْیب٢ سيحبٜ تبص٢ ث٣ ك١ست 
پغ اص ؿؼت ٠ ؿ١، دس ٤١ای آصاد َبٕٚ ت٥ی٣ ٠ 
خـٍ ؿذ٢ ٠ ػپغ ثب اػتهبد٢ اص آػیبة ث٣ ك١ست 
 01:  1پ١دس دسآٚذ٢، ػپغ پ١دس حبكٕ ثب ٞؼجت 
دسكذ اضبن٣ ؿذ ٠ ثب  89(حدٛي /حدٛي) ث٣ اتبٞ١ٔ 
 27اػتهبد٢ اص ٤ٛضٜ ٚكٟبطیؼي حٕ ؿذ٢، ثؿذ اص 
ٚیُش٠ٜ ؾج١س داد٢ ؿذ٢ ٠ دس  24ػبؾت اص َبقز كبني
دسخ٣ ػبٞتي  04دػتٓب٢ س٠تبسی ثب دٚبی اداٚ٣ دس 
 ْشاد يشاس داد٢ ؿذ تب اُٖٕ آٜ تجخیش ٠ خذا ؿ١د. ثشای
ْش٘ پ١دس ت٥ی٣ ؿذ٢  7/5ؾلبس٢  ٚحٗ١ٔ پ١ؿؾ ت٥ی٣
 ثب ديیً٣ 03 ٚذت ػي ػي آة دي١ٞیض٢ ث٣ 005سا دس 
ؿذ تب ٚحٗ١ٔ  حٕ ٚكٟبطیؼي اص ٤ٛضٜ اػتهبد٢
پ١ؿؾ  يُذػتي اص آٜ  ث٣ دػت آيذ؛ دس اداٚ٣ ثشای
 2٤بی پ١ؿـي :  كٛف٤ب سا دس ٚحٗ١ٔ٤ب، آٜد٤ي نیٗ٣
دسكذ ؾلبس٢)  1/5دسكذ ٠  2دسكذ ، ٚخٗ١ط (كٛف 
 دسكذ ق١ط٣ ٠س ؿذٞذ.  1/5٠  ؾلبس٢ 
 005 ٠صٞي ٚیبٞٓیٝ ثب ٤بی نیت١نبِٚب٤ي  
ْشٚي ث٣ ك١ست تبص٢ اص يُي اص ٚضاسؼ پش٠سؽ ٚب٤یبٜ 
 اػتهبد٢ ثب ؿذ. خشيذاسی ْشٚبثي ؿ٥شػتبٜ خشٚـ٥ش
 ث٣ صٚبٜ تشيَٝ١تب٢ دس يخ حب٠ی ٤بیخؿج٣ اص
 داد٢ اٞتًبٔ خشٚـ٥ش نٟ١ٜ ٠ ؾٗ١٘ داٞـٓب٢ آصٚبيـٓب٢
ؾذد  د٠ ؿُٛي، تخٗی٣ ٠ ػشصٞي اص ؾٛٗیبت ثؿذ ؿذ٢،
 ث٣ ك١ست يُؼبٜ اص د٠ طشل ٤ش نیٗ٣ ثذ٠ٜ پ١ػت
 ؿذ. ت٥ی٣ ٚب٤ي
تش ؿذٜ ٠ اٞؿطبل پزيشتش ث٣ ٟٚػ١س ٞش٘  
% ٚیٗي ْش٘/ 57خـٍ ؿذٜ،  ٤ب پغ اصؿذٜ پ١ؿؾ
٤ب اضبن٣ ٠ ث٣ ٖیتش ْٗیؼش٠ٔ ٞیض ث٣ ٚحٗ١ٔ پ١ؿؾ
ديیً٣ ٤ٙ صد٢ ؿذ. خ٥ت ايدبد پ١ؿؾ ثش  01ٚذت 
ثبٞی٣ دس  03٤ب سا ث٣ ٚذت ٤ب، اثتذا نیٗ٣ػطح نیٗ٣
٤ب ق١ط٣ ٠س ٞٛ١د٢ ، ػپغ اص ٚحٗ١ٔ خبسج ٚحٗ١ٔ
ثبٞی٣ ديٓش  03َشد٢ ٠ پغ اص ْزؿت د٠ ديیً٣ ٚدذدا 
٠س ؿذٞذ. ٞٛ١ٞ٣ َٟتشٔ ٞیض  ٤ب ق١ط٣ٚحٗ١ٔ ٞیض دس
ثذ٠ٜ پ١ؿؾ دس آة ًٚطش دي١ٞیض٢ ث٣ ٤ٛبٜ ٚذت 
ػبؾت دس  2٤ب ث٣ ٚذت صٚبٜ ثبيي ٚبٞذٞذ. ػپغ نیٗ٣
٤ب دٚبی اتبو يشاس داد٢ ؿذٞذ تب پ١ؿؾ ثش س٠ی نیٗ٣
). 1102 ,hgajO؛ 2002 ,.la te noeJ( تـُیٕ ؿ١د
يضسی ثب دٚبی  ٤ب دس اداٚ٣ ث٣ ٚذت ػ٣ ٚب٢ ث٣ نشنیٗ٣
ٚب٢  3٠  2،1٤بی كهش،ؿذ. دس صٚبٜ داد٢ اٞتًبٔ -81
 ٚ١سد ػٟدؾ ؿیٛیبيي ٠ حؼي يشاس ْشنتٟذ.
 ْش٘ 2 ٤ٛشا٢ ث٣ ٞٛ١ٞ٣ ْش٘ 01ٟٚػ١س ثذيٝ
 ث٣ ًٚطش آة ٚیٗي ٖیتش 005 انض٠دٜ ثب ٟٚیضيٙ اَؼیذ
 ٚحٗ١ٔ ث٣ ٞػش ٚ١سد ؾلبس٢ ٠ ؿذ ٚتلٕ َٗذأ ثبٖٝ
 ث٣ سد ٚتیٕ يطش٢ 1-2 ٠% 2 ث١سيٍ اػیذ اص ٚتـُٕ
 ثب حبكٗ٣ سّٞ صسد ٚحٗ١ٔ. ؿذ ٠اسد ؿبخق ؾٟ١اٜ
 تیتش اسق١اٞي سّٞ ؿذٜ حبكٕ تب ػ١ٖه١سيٍ اػیذ
 ْش٘ 001 دس ٞیتش٠طٜ ٚیٗي ْش٘ ك١ست ث٣ ٠ ؿذ
 dna saluoG., 5002(  ؿذ ثیبٜ ٚب٤ي ٞٛ١ٞ٣
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صيش  ساثط٣ اص نشاس اصت٣ ثبص٤بی ٚیضاٜ ).sanimotnoK
 .ْشديذ ٚحبػج٣
 حدٙ اػیذ ٚلشني ; ثبص٤بی اصت٣ نشاس×  41
 dna nawartapiriS ايٝ ؿبخق طجى س٠ؽ
ahpioN
ٖیتش آة ًٚطش ٚیٗي 79/5انض٠دٜ  ثب )2102(  
ْش٘  01ٞشٚبٔ ث٣  4ٖیتش اػیذَٗشيذسيٍ ٚیٗي 2/5٠ 
. ٚیضاٜ ْیشی ؿذٞٛ١ٞ٣ ٤ٛ١طٜ ؿذ٢ اٞذاص٢
ْش٘ ٚبٖ١ٜ آٖذ٤یذ ثل١ست ٚیٗي تی١ثبسثیت١سيٍ اػیذ ث٣
 ؿذ.  ثش َیٗ١ْش٘ ٞٛ١ٞ٣ ثیبٜ
ٚیضاٜ ؿبخق اػیذ٤بی چشة آصاد ثب 
ْش٘ ٞٛ١ٞ٣ نیٗ٣ ٚب٤ي ثب ٍَٛ  01اػتخشاج چشثي اص 
٤بی َٗش٠نش٘/ٚتبٞ١ٔ ث٣ س٠ؽ تیتشاػی١ٜ ْش٠٢
َشث١َؼیٗیٍ آصاد ٚ١خ١د دس آٜ ثب ٤یذس٠َؼیذ ػذيٙ 
-2ك١ست پزيشنت. دس اداٚ٣ َٗش٠نش٘، ٚتبٞ١ٔ ٠ 
ث٣  2:1:2١ٔ (ؿشَت ٚشٌ آٖٛبٜ) ث٣ ٞؼجت پش٠پبٞ
٤ٛشا٢ ٚؿشل ٚتبَش٠ص٠ٔ اسق١اٞي ث٣ ؾلبس٢ اػتخشاج 
ؿذ. ايٝ ؿبخق ثب يشاس دادٜ دس ساثط٣ صيش  ؿذ٢ اضبن٣
ك١ست دسكذ ا٠ٖئیٍ اػیذ  ْیشی ؿذ ٠ ٞتبيح ث٣اٞذاص٢




ػي ػي آة  54ْش٘ ْ١ؿت ٚیُغ ؿذ٢ ٚب٤ي ثب  5
ثبٞی٣ ٤ٛ١طٜ ؿذ٢ . ػپغ ٞٛ١ٞ٣ ٤ب  03ًٚطش ث٣ ٚذت 
 7٠  4 Hpٚتش َ٣ دس  Hpسا ثب اػتهبد٢ اص دػتٓب٢ 
ْیشی يشاس ْشنت ث١د ، ٚ١سد اٞذاص٢ َبٖیجش٢ ؿذ٢
 ).9002 ,.la te zednanreH(
ٞـد١يبٜ ٞهش اص دا 8٤ب ت١ػط اسصيبثي ٞٛ١ٞ٣
سؿت٣ ؿیلات (آؿٟب ث٣ ؿٟبخت ٠ضؿیت ٚب٤ي) ث٣ 
 5ؿذ . ايٝ َبس ثب اسصيبثي  ؾٟ١اٜ اسصيبة حؼي اٞدب٘
; ثبنت ػهت ٠ 5اٚتیبصی ك١ست ْشنت: ثبنت (
; ثذ٠ٜ تكییش 5; ثبنت خیٗي ٞش٘)، سّٞ (1ٟٚؼدٙ، 
; ث١ی ٚب٤ي تبص٢، 5; َبٚلا سّٞ پشيذ٢)، ث١ (1سّٞ، 
; َبٚلا ًٚج١ٔ، 5(; ث١ی نؼبد)، ًٚج١ٖیت َٗي 1
;َبٚلا ٞبًٚج١ٔ). ًٞط٣ ثحشاٞي ًٚج١ٖیت ٤ش يٍ اص 1
دس ٞػش ْشنت٣ ؿذ. پبيیٝ تش  4ايٝ خل١كیبت اٚتیبص 
اص آٜ ث٣ ٚؿٟبی سد خل١كیبت حؼي ٚ١سد ٞػش ث١د 
 ).1102 ,hgajO(
 51 ٚذت ث٣ پ١ؿؾ ؿب٤ذ ٠ داسای ٚب٤ي ٤بیٞٛ١ٞ٣
 طؿٙ، ؿذٞذ ٠ ثبنت، ثخبسپض دسخ٣ 89 دٚبی دس ديیً٣
 ثب ٤ذ٠ٞیٍ ًٚیبع ثب ٤بٞٛ١ٞ٣ َٗي سّٞ، پزيشؽ ث١،
; 5( ثبنت: ؿذ ثٟذیستج٣ صيش ت١كیهي اكطلاحبت
 ;5( سّٞ ،)خٛیشی ;1 تبص٢، ٚب٤ي اٞؼدب٘ داسای
; 5( طؿٙ ،)پشيذ٢ سّٞ ;ٌ اٚلا1 سّٞ، تكییش ثذ٠ٜ
 َبٚلا ،1 ; ٚطج١ؼ،5( ث١ ،)ٞبٚطٗ١ة َبٚلا ،1 ٚطٗ١ة،
 ; خیٗي1 خ١ة، خیٗي; 5( َٗي پزيشؽ ،)ٞبٚطج١ؼ
 ).1102 ,hgajO) (ثذ
٤ب ثب اػتهبد٢ اص ٞش٘ انضاس آٞبٖیض آٚبسی داد٢
٤ب اص ٞش٘ انضاس  ؿذ ٠ ثشای سػٙ ٞٛ١داس اٞدب٘ SSPS  22
ؿذ. ثشای ثشسػي ٠خ١د يب ؾذ٘  اػتهبد٢  lecxE2102
داس ثیٝ ًٚبديش حبكٕ اص ٤ش ٠خ١د اختلال ٚؿٟي
ٚب٢ د٠٘ ٠ ٚب٢ ٤بی كهش ،ٚب٢ ا٠ٔ ، ؿبخق دس صٚبٜ
) اػتهبد٢ ؿذ. ثشای AVONAػ١٘ اص آٞبٖیض ٠اسيبٞغ (
ًٚبيؼ٣ تیٛبس٤بی چٟذ ْبٞ٣ ثب ٤ٙ اص آصٚ١ٜ داُٞٝ 
٤بی حؼي اص آصٚ١ٜ ؿذ. ثشای آٞبٖیض داد٢ اػتهبد٢
َش٠ػُبٔ ٠اٖیغ ٠ ٚٝ ٠يتٟي ي١ ثشای پیذا ٞٛ١دٜ 
داس ثیٝ تیٛبس٤بی ٚ١سد آصٚبيؾ اختلال ٚؿٟي
 ).2002 ,.kooC dna retaehWؿذ ( اػتهبد٢
 
 . نتایج3
ٚطبثى ٞتبيدي  )ABT( یذاػ ی١ثبسثیت١سيٍت یضاٜدس ٚ 
آٚذ٢ اػت، س٠ٞذ َٗي تكییشات  1َ٣ دس ؿُٕ 
دس ٤ٛ٣ تیٛبس٤ب انضايـي ث١د. دس تی١ثبسثیت١سيٍ اػیذ 
٤ب ٚـب٤ذ٢ داسی ثیٝ ٞٛ١ٞ٣س٠ص كهش اختلال ٚؿٟي
ٞـذ ٠ٖي اص ٚب٢ ا٠ٔ ث٣ ثؿذ ثیٝ تیٛبس ؿب٤ذ ٠ 
داسی تیٛبس٤بی پ١ؿؾ داد٢ ؿذ٢ اختلال ٚؿٟي
. َٛتشيٝ ًٚذاس ثشای ٞٛ١ٞ٣ )50/0≤p(ٚـب٤ذ٢ ؿذ 
ْش٘ دس ٚیٗي 1/31 ± 0/06ؿب٤ذ دس س٠ص كهش ث٣ ًٚذاس
َیٗ١ْش٘ ثبنت ٚب٤ي ٠ ثیـتشيٝ ًٚذاس ثشای ٞٛ١ٞ٣ 
ْش٘ ٚیٗي 1/8 ±0/60ؿب٤ذ دس ٚب٢ ػ١٘ ث٣ ًٚذاس
ٞ٣ پ١ؿـي ٚبٖ١ٜ آٖذ٤یذ ث١د٢ دس ك١ستي َ٣ دس ٞٛ١
= 𝐴𝐹𝐹
28.2 × )1V − 2V( × N)مصرفی سود حجم(
W)روغه ومووه وزن(
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٠ دس ٚب٢ ػ١٘ ث٣  1/2 ±0/60ٚخٗ١ط دس س٠ص كهش 
ٚیٗي ْش٘ ٚبٖ١ٜ آٖذ٤یذ  1/03 ±0/0 63ًٚذاس




 تهب٠ت ؾذ٘: س٠ص ٤ش دس ٚـتشٌ َ١چٍ حش٠ل( اٞدٛبد ؿشايط دس ٞٓ٥ذاسی د٠س٢ ط١ٔ دس ٚختٗم تیٛبس٤بی اػیذ تی١ثبسثیٍ ًٚذاس. 1 ؿُٕ
 )ٚختٗم ٤بیصٚبٜ دس داسٚؿٟي تهب٠ت ؾذ٘: تیٛبس ٤ش ثشای د٠س٢ ط١ٔ دس ٚـتشٌ ثضسِ حش٠ل ٠ ْش٠٢ د٠ ثیٝ داسٚؿٟي
 
 )AFFچشة آصاد ( یذ٤بیاػ ٚیضاٜ تكییشات
دس د٠س٢ تكییشات ٚیضاٜ اػیذ٤بی چشة آصاد  
اػت. ٚیضاٜ  ؿذ٢ داد٢ ٞـبٜ 2ٞٓ٥ذاسی دس ؿُٕ 
اػیذ٤بی چشة آصاد دس ط١ٔ د٠س٢ دس ٤ٛ٣ تیٛبس٤ب 
انضايؾ يبنت. دس س٠ص كهش اختلال ٚؿٟي داسی ثیٝ 
ٞـذ (ٚیبٞٓیٝ ؾلبس٢، ٤یچ َذا٘ اص تیٛبس٤ب ٚـب٤ذ٢ 
، 1/62 ±0/20ٚخٗ١ط ، كٛف ٠ ؿب٤ذ ث٣ تشتیت ثشاثش ثب
دسكذ  1/25 ± 0/20٠ 1/33 ± 0/30، 1/03± 0/80
ؿذ٢ دس ٚب٢  داد٢ ١ؿؾاػیذ ا٠ٖئیٍ ). ثیٝ تیٛبس٤بی پ
ٞـذ ٠ٖي  داسی ٚـب٤ذ٢د٠٘ ٠ ػ١٘ ٞیض اختلال ٚؿٟي
داسی ثیٝ تٛب٘ تیٛبس٤ب ثب ٞٛ١ٞ٣ ؿب٤ذ  اختلال ٚؿٟي
دس پبيبٜ د٠س٢ ثیـتشيٝ ًٚذاس  ).50/0≤p(ؿذ  ٚـب٤ذ٢
دسكذ اػیذ ا٠ٖئیٍ ٠  2/3 ±0/42ثشای تیٛبس ؿب٤ذ 
 ± 0/40َٛتشيٝ ًٚذاس ثشای تیٛبس ٚخٗ١ط 
 ؿذ.یذ ا٠ٖئیٍ ثجت دسكذ اػ1/14
دس ط١ٔ ػ٣ ٚب٢ ٞٓ٥ذاسی  3ٞیض دس ؿُٕ  Hp
ْشاد) دسخ٣ ػبٞتي -81تیٛبس٤بی ٚختٗم دس نشيضس (
دس ط١ٔ صٚبٜ ٞٓ٣ داسی دس  Hpديذ٢ ٚي ؿ١د. ٚیضاٜ 
٤ٛ٣ تیٛبس٤ب تكییش َشد ث٣ ط١سی َ٣ دس ٞٛ١ٞ٣ ؿب٤ذ 
 ±0/20دس س٠ص كهش ث٣  6/63 ±0/60ٚیضاٜ آٜ اص 
دس ٚب٢ ػ١٘ سػیذ ٠ ًٚذاس آٜ ث٣ تشتیت ثشای  6/38
، 6/73 ± 0/70تیٛبس كٛف، ؾلبس٢ ٠ ٚخٗ١ط ثشاثش ثب 
ث١د٢ َ٣ دس پبيبٜ د٠س٢  6/13 ± 0/30٠ 6/53 ± 0/40
ايٝ ًٚبديش ث٣ تشتیت ثشای تیٛبس پ١ؿـي كٛف، 
٠  6/45 ± 0/60، 6/6 ±0/20ؾلبس٢، ٚخٗ١ط ثشاثش ثب 
ٛ٣ تیٛبس٤ب س٠ٞذ ث١د٢ َ٣ ثشای ٤ 6/54 ± 0/60
٤ٛ٣ تیٛبس٤ب ثب تیٛبس ؿب٤ذ  Hpانضايـي داؿت٣ اػت.  
داسی َٛتش ث١د دس ٚب٢ د٠٘ ٠ ػ١٘ ث٣ ؿُٕ ٚؿٟي
 ).50/0≤p(
 ْش٘ ٚیٗي( نشاس اصت٣ ثبص٤بی ًٚبديش تكییشات
 دس ط١ٔ) ٚب٤ي ْ١ؿت ْش٘ 001 ٤ش دس ٞیتش٠طٜ
 4ؿُٕ  دس -81 نشيضس دس ٞٓ٥ذاسی صٚبٜ ٚذت
ٞٛ١ٞ٣ ؿب٤ذ خض دس س٠ص كهش دس  .اػت ؿذ٢داد٢  ٞـبٜ
داسی ثًی٣ د٠س٢ ٤ب ثب ػبيش تیٛبس٤ب تهب٠ت ٚؿٟي
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 دادٞذ. دس َٕ د٠س٢ ٞٓ٥ذاسی ٞـبَٜٛتشی ٞؼجت ث٣ ٞٛ١ٞ٣ ؿب٤ذ   N-BVT٤ٛ١اس٢ ًٚذاس
 
 
 تهب٠ت ؾذ٘: س٠ص ٤ش دس ٚـتشٌ َ١چٍ حش٠ل. (اٞدٛبد ؿشايط دس ٞٓ٥ذاسی د٠س٢ ط١ٔ دس ٚختٗم تیٛبس٤بی آصاد چشة اػیذ ًٚذاس. 2 ؿُٕ
 )ٚختٗم ٤بیصٚبٜ دس داسٚؿٟي تهب٠ت ؾذ٘: تیٛبس ٤ش ثشای د٠س٢ ط١ٔ دس ٚـتشٌ ثضسِ حش٠ل ٠ ْش٠٢ د٠ ثیٝ داسٚؿٟي
 
 
 ثیٝ داسٚؿٟي تهب٠ت ؾذ٘: س٠ص ٤ش دس ٚـتشٌ َ١چٍ حش٠ل. ( اٞدٛبد ؿشايط دس ٞٓ٥ذاسی د٠س٢ ط١ٔ دس ٚختٗم تیٛبس٤بی  Hp. 3 ؿُٕ
 )ٚختٗم ٤بیصٚبٜ دس داسٚؿٟي تهب٠ت ؾذ٘: تیٛبس ٤ش ثشای د٠س٢ ط١ٔ دس ٚـتشٌ ثضسِ حش٠ل ٠ ْش٠٢ د٠
 
دس  خب٘ ٚب٤ي حؼي اسصيبثي ث٣ ٚشث١ط ٞتبيح
نشيضس دس ط١ٔ صٚبٜ ٞٓ٥ذاسی دس  1خذ٠ٔ ؿٛبس٢ 
ؿ١د  ٚي ؿ١د. ٤ٛبٜ ط١س َ٣ ٚـب٤ذ٢ ٚي ٚـب٤ذ٢
-٤بی ثبنت، سّٞ، ث١ ٠ پزيشؽ َٗي دس ٞٛ١ٞ٣ؿبخق
ؿذ٢ تب اٞت٥بی د٠س٢ ٞٓ٥ذاسی اٚتیبص  داد٢ ٤بی پ١ؿؾ
يبثٕ يج١ٖي داؿت ٠ٖي س٠ٞذ َب٤ؾ ايٝ ؿبخق دس 
تیٛبس ؿب٤ذ ثب ػشؾت ثیـتشی ٚـب٤ذ٢ ؿذ ث٣ ط١سی 
یهیت ثیـتشی َ٣ دس ٚب٢ ػ١٘ ٞٛ١ٞ٣ ؿب٤ذ انت َ
ٞتبيح پخت٣  يٚب٤ يحؼ يبثيٚشث١ط ث٣ اسص ٞـبٜ داد.
ؿذ٢ دس خذ٠ٔ اسصيبثي حؼي ٞٛ١ٞ٣ ٚب٤ي ثخبس پض 
ؿ١د. ٞتبيح اسصيبثي حؼي  ٚي ٚـب٤ذ٢ 2ؿٛبس٢  
٤بی داسای داد٢ َ٣ ٞٛ١ٞ٣ ؿب٤ذ ٞؼجت ث٣ ٞٛ١ٞ٣ ٞـبٜ
٤بی ٚ١سد پ١ؿؾ اص ًٚج١ٖیت َٛتشی اص ٞػش ٠يظْي
 اػت.  ١ ٠ ٚض٢) داؿت٣اسصيبثي(ثبنت، سّٞ، ث
 aA aA aA
 aA
 aA
























 1.5عصاره  و صمغ 1.5عصاره 























 زمان نگهداری 
 ؿب٤ذ كٛف 5.1ؾلبس٢  ٠ كٛف 5.1ؾلبس٢ 




 ؾذ٘: س٠ص ٤ش دس ٚـتشٌ َ١چٍ حش٠ل. (اٞدٛبد ؿشايط دس ٞٓ٥ذاسی د٠س٢ ط١ٔ دس ٚختٗم تیٛبس٤بی نشاس اصت٣ ثبص٤بی ًٚذاس. 4 ؿُٕ
 )ٚختٗم ٤بیصٚبٜ دس داسٚؿٟي تهب٠ت ؾذ٘: تیٛبس ٤ش ثشای د٠س٢ ط١ٔ دس ٚـتشٌ ثضسِ حش٠ل ٠ ْش٠٢ د٠ ثیٝ داسٚؿٟي تهب٠ت
 
 . بحث و نتیجه گیری4
تی١ ثبسثیت١سيٍ اػیذ ؿبخلي ثشای ػٟدؾ 
٤ب ث١د٢ ٠ ٚیضاٜ ٚحل١لات ٚیضاٜ اَؼیذاػی١ٜ چشثي
-ثبٞ١ي٣ اَؼیذاػی١ٜ ث٣ ٠يظ٢ آٖذ٤یذ٤بيي سا ٞـبٜ ٚي
 ؿ١ٞذ.ايدبد ٚي د٤ذ َ٣ اص ؿُؼت ٤یذس٠پشاَؼیذ٤ب
 ْش٘ ٚیٗي 2 تب 1 حذ٠د )0002( nanamhskaL
 يبثٕ حذ ؾٟ١اٜ ث٣ سا چشثي ثشَیٗ١ْش٘ آٖذ٤یذ ٚبٖ١ٜ
ؾٟ١اٜ  ٚب٤یبٜ دس اػیذ تی١ثبسثیٍ ًٚذاس ثشای يج١ٔ
 ثشای ػ١٘ ٚب٢ تب اػیذ تی١ ثبسثیت١سيٍ ًٚذاس َشد.
آٖذ٤یذ دس  ٚبٖ١ٜ ٚیٗي ْش٘  2 ث٣ ٤بٞٛ١ٞ٣ اص ٤یچُذا٘
 ط١ٔ يبثٕ يج١ٔ دس حذ اص َ٣ ٞشػیذ٢ ٞٛ١ٞ٣ْش٘  001
 دس ؿبخق ايٝ انضايـي س٠ٞذ .ث١د َٛتش ٞٓ٥ذاسی د٠س٢
 آ٤ٝ انضايؾ دٖیٕ ث٣ اػت ُٚٛٝ ٞٓ٥ذاسی د٠س٢ ط١ٔ
 س٠ٞذ ث١د٢ ، ٚب٤یچ٣ دس ٤بپشاَؼیذاٜ ديٓش ٠ آصاد
 ايٝ ثش دٖیٗي ت١اٞذٚي ٞیض ٤یذس٠پشاَؼیذ٤ب انضايـي
ت١اٞذ ٚي ٤ٛچٟیٝ .)3002 ,.la te semoG(ثبؿذ  اٚش
 اَؼیذاػی١ٜ انضايؾ ٠ ٚب٤ي ٞؼجي صدايي اثش آة دس
 ,.la te rekeccniliK(اؿجبؼ ثبؿذ قیش چشة اػیذ٤بی
 پ١ؿؾ داسای ٞٛ١ٞ٣ دس ABT ًٚذاس . َب٤ؾ)9002
 ث٣ ت١اٜٚي سا سيحبٜ ؾلبس٢ ثب ؿذ٢ قٟي كٛف
ضذ  اثش ٤ٛچٟیٝ ٠ اَؼیذاٞي آٞتي خل١كیبت
 آٞضيٛي ٤بی٠اَٟؾ ثش سيحبٜ ؾلبس٢ ٚیُش٠ثي
داد  ٞؼجت چشثي اَؼیذاػی١ٜ ثب ٚشتجط ثبَتشيبيي
 ). 2002 ,.la te eroeonouB(
 سا پشاَؼنیذ٤ب تـنُیٕ دس ػنشؾت َنب٤ؾ س٠ اينٝ اص
 ٚیُش٠ثني  ضنذ  ٠ اَؼنیذاٞي  آٞتني  خن١اف  ثب ت١اٜ ٚي
 . داٞؼت ٚشتجط صد٠ كٛف ٠ سيحبٜ ؾلبس٢
-تشی تدضي٣ اص آصاد چشة اػیذ٤بی 
 طشيى اص ٤ٙ ٤بتجذيٕ ؿذ٢ ٠ ايٝ تـُیٕ ْٗیؼشيذ٤ب
آٞضيٛي  ٤یذس٠ٖیض طشيى اص ٤ٙ ٠ ؿیٛیبيي ٤بی٠اَٟؾ
 ايٝ َشث١َؼیٗي ٤بی ْش٠٢ ٠ايؽ دس .پزيشٞذ ٚي اٞدب٘
 ث٣ ٟٚدش ٞٛ١د٢، ؾٕٛ ث٣ ؾٟ١اٜ َبتبٖیض٠س اػیذ٤ب
 ٤یذس٠ تدضي٣ طشيى اص آصاد ٤بیساديُبٔ تـُیٕ
ثب . )1002 ,.la te gruobuA(ْشدٞذ ٚي پشاَؼیذ٤ب
) س٠ٞذ انضايـي 2ت١خ٣ ث٣ ٞتبيح ايٝ ٚطبٖؿ٣ (ؿُٕ 
ثشای ٤ٛ٣ تیٛبس٤ب دس ط١ٔ د٠س٢ ٚـب٤ذ٢ ؿذ َ٣ دس 
) ثیٝ 50/0≤pداسی (د٠ ٚب٢ آخش اختلال ٚؿٟي
تیٛبس٤بی پ١ؿؾ داد٢ ؿذ٢ ثب تیٛبس ؿب٤ذ 
ؿذ. انضايؾ ٚیضاٜ اػیذ٤بی چشة آصاد دس  ٚـب٤ذ٢
بس٤ب َٕ د٠س٢ ٞٓ٥ذاسی ث٣ ك١ست ٟٚدٛذ دس ٤ٛ٣ تیٛ
ٞـبٜ د٤ٟذ٢ نؿبٖیت آٞضيٙ ٤بی ٤یذس٠ٖیتیٍ تحت 
 ,.la te gruobuA( ؿشايط ٚختٗم ٞٓ٥ذاسی ث١د
) س٠ٞذ 2ثب ت١خ٣ ث٣ ٞتبيح ايٝ پظ٠٤ؾ (ؿُٕ  ).5002
انضايـي ثشای ٤ٛ٣ تیٛبس٤ب دس ط١ٔ د٠س٢ ٚـب٤ذ٢ ؿذ 
) ثیٝ 50/0≤p٠ د٠ ٚب٢ آخش اختلال ٚؿٟي داسی (
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 دس داسٚؿٟي تهب٠ت ٠خ١د د٤ٟذ٢ ٞـبٜ ٚتهب٠ت حش٠ل. صٚبٜ ث٣ ٞؼجت ٚختٗم تیٛبس٤بی ثشای  خب٘ ٞٛ١ٞ٣ حؼي اسصيبثي ٞتبيح.  1خذ٠ٔ
 ثبؿذٚي ٚختٗم تیٛبس٤بی% 5 ػطخ
 3ٚب٢ 2ٚب٢ 1ٚب٢  س٠ص كهش ؿبخق حؼي تیٛبس
  ٚخٗ١ط
 ثبنت
 a 0/31 ± 4/48 a 0/11 ± 4/68 a 0/30 ± 4/89 a 0/20 ± 4/89
 a 0/80 ± 4/07 ba 0/60 ± 4/17 b 0/50 ± 4/87 b 0/60 ± 4/37 ؾلبس٢
 b 0/01 ± 4/92 b 0/60 ± 4/94 c 0/60 ± 4/15 b 0/50 ± 4/75 كٛف
 c 0/31 ± 4/87 d 0/01 ± 4/12 d 0/01 ± 4/622 c 0/70 ± 4/92 ؿب٤ذ
  ٚخٗ١ط
 ث١
 a 0/63 ± 4/84 a 0/50 ± 4/09 a 0/10 ± 4/89 a 0/50 ± 4/09
 a 0/31 ± 4/34 b 0/50 ± 4/09 a 0/20 ± 4/79 a 0/50 ± 4/28 ؾلبس٢
 ba 0/44 ± 4/62 b 0/40 ± 4/47 a 0/60 ± 4/68 a 0/6 ± 4/48 كٛف




 a 0/40 ± 4/27 a 0/80 ± 4/44 a 0/30 ± 4/28 a 0/40 ± 4/29
 a 0/40 ± 4/27 a 0/80 ± 4/94 a 0/40 ± 4/68 a 0/30 ± 4/29 ؾلبس٢
 a 0/60 ± 4/77 a 0/01 ± 4/06 a 0/40 ± 4/88 a 0/21 ± 4/49 كٛف
 b 0/11 ± 4/75 b 0/90 ± 4/30 a 0/50 ± 4/97 a 0/40 ± 4/59 ؿب٤ذ
  ٚخٗ١ط
 پزيشؽ َٗي
 a 0/11 ± 4/96 a 0/80 ± 4/38 a 0/50 ± 4/88 a 0/60 ± 4/49
 ba 0/90 ± 4/65 ba 0/80 ± 4/95 a 0/91 ± 4/48 ba 0/70 ± 4/18 ؾلبس٢
 b 0/60 ± 4/53 b 0/90 ± 4/44 b 0/21 ± 4/08 ba 0/60 ± 4/86 كٛف
 c 0/60 ± 4/47 b 0/80 ± 4/83 b 0/40 ± 4/74 b 0/70 ± 4/37 ؿب٤ذ
 




 پزيشؽ َٗي ث١ سّٞ ثبنت ٚض٢
 4/68±0/80 a 4/58±0/01 a 4/39±0/60 a 4/39±0/20 a 4/68±0/30 b ٚخٗ١ط
 4/77±0/40 a 4/28±0/70 a 4/57±0/01 a 4/57±0/30 ba 4/57±0/50 b ؾلبس٢
 4/43±0/11 b 4/87±0/70 a 4/05±0/01 a 4/05±0/40 b 4/44±0/80 b كٛف
 3/27±0/80 c 3/14±0/21 b 3/67±0/50 b 3/67±0/80 c 4/32±0/06 c ؿب٤ذ
 
انضايؾ ٚیضاٜ اػنیذ٤بی چنشة آصاد دس َنٕ 
د٠س٢ ٞٓ٥ذاسی ث٣ ك١ست ٟٚدٛذ دس ٤ٛ٣ تیٛبس٤ب ٞـبٜ 
د٤ٟذ٢ نؿبٖیت آٞضيٙ ٤بی ٤یذس٠ٖیتیٍ تحنت ؿنشايط 
 دس ).5002 ,.la te gruobuA( ٚختٗنم ٞٓ٥نذاسی ثن١د 
آلای  ينض  ٔ نیٗ٣ ٚنب٤ي  س٠ی ثش )1102( hgajOتحًیى 
 اٞدٛنبد  ا٠ٔ ٚب٤ن٣  ػن٣  دس AFF انضايؾ سٞٓیٝ َٛبٜ
 ػنبصی ثن٣ س٤نب سا اٚنش اينٝ دٖینٕ َن٣ ؿنذ ٚـنب٤ذ٢
 ؿنذ  داد٢ ٞؼنجت  د٠س٢ اين  ٝ طي دس ٤ب ٖیپبص حذاَثشی
 ٠ ٤نب  آٞنضي  ٙ ثیـنتش  ٚدنب٠ست  ثن٣  ٟٚدنش  ٞ٥بيت دس َ٣
 ٚي ؿ١د. ٤ب ػ١ثؼتشا
دس    Hpدس ٚدٛن١ؼ دس پبينبٜ د٠س٢ ثیـنتشيٝ ًٚنذاس
) ٠ َٛتشيٝ ًٚذاس دس پبيبٜ 6/38 ± 0/20تیٛبس ؿب٤ذ( 
ٚـنب٤ذ٢ ؿنذ.  6/45 ± 0/20د٠س٢ دس تیٛبس ٚخٗن١ط  
 تشَیجنبت  ت١ٖینذ  تن١ا  ٜ ٚي ساHp  ٚیضاٜ  انضايؾ دٖیٕ
-تنشی  ٠ آٚ١ٞیبٌ ٚبٟٞذ ٤بثبَتشی نؿبٖیت اص ٞبؿي نشاس
 داٞؼت. آٚیٝ ٚتیٕ
 َن٣  ث١د٢يٍ ؿبخق َیهي  ثبص٤بی اصت٣ نشاس
-lE(ثن١د٢  ٤نب یٝئش٠تتدضي٣ ٠ ؿُؼتٝ پ  ٚیضاٜثیبٞٓش 
نؿبٖینت  اص طشينى  ) ٠0102 ,yremahS-lE dna neeD
٤نبی دس٠ٞني خن١د ٚنب٤ي اننضايؾ ٠ آٞنضي  ٙ يثبَتشيبي
تیٛبس تشَیجني كنٛف ٠ ؾلنبس٢ دس َنٕ د٠س٢ ذ. ٟثيب يٚ
-َٛتشی ٞؼجت ث٣ ػبيش تیٛبس  N-BVT٤ٛ١اس٢ ًٚبديش 
٤ب داؿت٣ ٠ ٤ٛ٣ تیٛبس٤بی پ١ؿؾ داد٢ ؿذ٢ ٞؼجت ث٣ 
تیٛنبس ؿنب٤ذ دس طن١ٔ د٠س٢ داسای ًٚنبديش َٛتنشی اص 
ييبيسد ٜ١ٟن ٠ ٘١ٗؾ ٣ٗدٚ    ٢س٠د15 ٢سبٛؿ ،3 ،ضیيبپ 1395 
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TVB-N ؾياضنا .ذٞد١ث ٜاضیٚ TVB-N سد ٣ٞ١ٛٞ بن٤ اس 
يٜٚا١ت ٣ث تیٖبؿن یشتَبثیب٤ ذٖ١ٚ  دبنؼن  تجنؼٞ داد 
٣َ يتبجیَشت ذٟٞبٚ یشت ٕیتٚ ٝیٚآ ذيبؼَا ٠  ب٤ذنیتپپ 
٠ ب٤ذیػا١ٟیٚآ طػ١ت ؿنتیٖب یلابث ٜآ بن٤  ٣نث  یبن٤صبث 
ساشننن ٣تننؼُؿ يننٚذٞ١ننؿ(et al., 2007 López‐
Caballero )ٕيلاد َٙ ٜد١ث TVB-N اس  ينٚ ٜ ا١نت  ٣نث 
تیكبخ ذض يث٠شُیٚ  ٢سبنلؾ  ٜ بنحيس ٠  فٛنك  تجنؼٞ 
داد اشچ ٣َ یب٤صبث ٣تصا ساشن سد ٣دیتٞ دبؼن  ييبنيشتَبث 
تؿ١ْ ي٤بٚ دبديا يٚ ذٞ١ؿ(Yao et al., 2015 .) 
 یب٤سبٛیت سد یساذ٥ٓٞ ٢س٠د ٘بٛت سد ٢ذؿ ٢داد ؾؿ١پ
  ذ٤بنؿ سبنٛیت ٣نث تنؼٞ یشتنـیث تنیٖ١جًٚ صا سضنيشن
يٚ اس ٝيا ٣َ ذٞد١ث سادس١خشث ينتٞآ تینكبخ ٣نث ٜا١نت
 ٢سبنلؾ ٜد١ث ٜظیؼَا ىيبؾ ٠ يث٠شُیٚ ذض ،يٞاذیؼَا
 ؾ٤بنَ ٠ يثبيصسا حيبتٞ .داد تجؼٞ ٠دص فٛك ٠ ٜبحيس
 ٘ ١نػ ٢بٚ سد ذ٤بؿ ٣ٞ١ٛٞ صبیتٚا شیٓٛـچ  سد یساذن٥ٓٞ
يْظي٠ ٣نؿٖبطٚ بث يَٗ ؽشيزپ ٠ ،ّٞس ،١ث یب٤ Ojagh 
(2011قخبؿ يَٗ س١ط ٣ث دساد تًثبطٚ ) ،يؼح یب٤
 سد ٠ ٢د١نث طبنجتسا سد شٓيذُي بث يث٠شُیٚ ٠ ،ييبیٛیؿ
 ٠ ١نث ،ّنٞس قخبنؿ سد یشیٓٛنـچ ؾ٤بَ ٘١ػ ٢بٚ
 ؾياضننا بنث شنٚا ٝيا ٣َ ذؿ ٢ذيد ذ٤بؿ ٣ٞ١ٛٞ سد تنبث
pH ٠ TVN   سد ٜآ.دساد يٞا١خٛ٤ ٘١ػ ٢بٚ 
 ٣نَ داد ٜبنـٞ ينػسشث ٝنيا صا ٕنكبح حيبتٞ
يٚ  يَاس١نخ ؾنؿ١پ ٍني ٜا١ٟؾ ٣ث ٠دص فٛك صا ٜا١ت
 ٍني بنث فٛنك ٝيا صا ٢دبهتػا ٝیٟچٛ٤ ٠ دشَ ٢دبهتػا
 ينـخث شنثا )ٜبنحيس ٢سبنلؾ( ينؿیجط ٜاذیؼَا يتٞآ
 ٣نٗین فا١نخ ٠ یساذن٥ٓٞ ٜبٚص تذٚ ی٠س شث یشتـیث
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Abstract 
The present study was conducted to evaluate the effect of Persian gum and Basil extract 
(Ocimum basilicum) coating on the development of rancidity in silver carp ( 
Hypophthalmichthys molitrix) fillets during frozen storage (-18 ºC) over a period of 3 
months. The Persian gum and basil extract covering the treatment of gum 2% , 1.5% extract 
and extract was prepared containing treatment and control (uncoated). The control and treated 
fish samples were analyzed for chemical (TVB-N, TBARS, FFA, pH) and sensory 
characteristics monthly. The results indicated lower levels of TBA, FFA, pH, TVB-N in 
coated samples and especially  those with gum containing basil extract during frozen (-18°C) 
storage. Significant differences in chemical characteristics (TVB-N, TBARS, FFA, pH) were 
observed between the treatments and control.  .. The results showed that Persian gum 
containing basil extract was the best coating for silver carp fillets and it also resulted in 
longer shelf life at -18ºC. 
 
Keywords: Edible film, Persian gum, extract Basil, silver carp, Hypophthalmichthys  molitrix 
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